Ljubljanska torta

tezina: lako
za: 15 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru 1:

e Jjgeta

e 5 kaSkaSecera

e 4 kaSkebrasna

¢ lrendanakora narandze

Kora?2:

5/ga

6 kaSikaSecera

12 kaSikamlevenih oraha
1 kaSikabrasna

1rendana kora narandze

Kora3:

e 6belanaca

6 kaSikaSecera

1 kasikaulja

3 kasikemlevenih oraha
3 kaSikebrasna

Zaprelivanjekora:



2 dlsoka od narandze

Fil:

6Zumanaca

15 kaSikaSecera
3vanilin Secera
4 kaSkebrasna
5dimleka

250 gmargarina

ZaukraSavanje:

e 200 gslaga
¢ 3dlgazirane vode

Priprema

Umuititi sastojke zakoru 1. i ispeci u plehu dimenzije 20x35cm, prethodno oblozenom papirom. Kora 2: Umutiti
sastojke zakoru 2. i ispeci. Kora 3: Umutiti sastojke zakoru 3. i ispeci. Svetri kore preliti sa sokom od 2
narandze. Fil: Umutiti 6 Zumanaca sa 15 kaSika Secera, 3 vanilin Secera, 4 kaSike brasna, dodati 5 dl mlekai
kuvati natihoj vatri dok se ne zgusne. Kad se ohladi dodati prethodno umucen margarin. Dobro fil umutiti i
filovati tortu. Kora 1, fil, kora 2, fil, kora 3, fil. Tortu ukrasiti sa umucenim Slagom i gaziranom vodom.

Savet



